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1 libra de camarones pre-cocidos 
2 cucharadas de mantequilla 
2 plátanos verdes 
2 cucharadas de aceite de oliva 
½ cucharada de hierbas finas 
½ taza de queso parmesano 
3 cucharadas de queso crema 
½ pocillo de leche de coco 
½ cucharada de aliño 
 
En una olla pongo a calentar la leche de coco a poco fuego mientras machaco los 
plátanos formando tostadas que se fritan en el aceite de oliva, a su vez a la leche le 
adiciono las hierbas, la mantequilla, queso crema y aliño; cada ingrediente 
progresivamente cada dos minutos sin parar de revolver en el orden indicado y 
sucesivamente se forma una crema. Mientras tanto los camarones descongelan en 
agua caliente y los paso a la crema mencionada, sigo revolviendo por diez minutos 
con más llama, ya después sirvo en las tostadas con los camarones y la crema (o el 
acompañante que elija) y en un molde tapo para que el vapor, al adicionarle queso 
parmesano gratine, cinco minutos después destapo y disfruto. 
